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QUESTAC 1

Os processos basicos de cocgéo de alimentos se realizam
por meio de calor imido, seco & misto. S&o métodos de
cocg8o por calor imido, seco e misto, respectivamente:

{A) brasear, assar e ferver,
(B) refogar, fritar e assar.
(C) ferver, saltear e ensopar.
(D) ensopar, frigir e brasear.
(E) ferver, refogar e assar.

QUESTAO 2

Qual a opgédo que NAQO é indicada na prevencdo da
entrada de moscas e outros insetos voadores na Unidade
de Alimentagéo e Nutrigéo?

) Portas com fechamento automatico.
) Cortina de PVC.
(C) Pelicula de protecao,
y Protetor no rodapé,
} Cortina de ar,

QUESTAO 3

Assinale a opgao que apresenta um alimento fonte de
vitamina D.

(A)

(B) Germe de trigo,
(C) Couve.

(D) Feijao preto.
(E) Oleo de coco.

Olea de figado de peixe.

QUESTAO 4

Que tipo de dieta & recomendada para pacientes que se
encontram entre o terceiro dia e a terceira semana apoés a
cirurgia de Bypass géastrico (redugio de estdmago)?

{A) Ligquidos claros.
{B) Branda.
(C) Liguida completa.
(D) Pastosa.
(E) Normal.

Prova: Amarela ;
Profissdo: NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 5

A classificaggdo  botanica das hortalicas  indica
caracteristicas de estrutura e composigéo guimica que iréo
determinar a forma e preparagéo a ser escolhida. Assinale
a opgao que apresenta as hortalicas classificadas como
folhas.

Bertalha, alho-pord e alcachofra.
Couve-flor, espinafre e agrizo.
Mostarda, repolho e couve.

Jilé, aspargo e repolho.

Nabo, alface e salsa.

mToBEE

QUESTAO 6

De acordo com a classificacdo botanica, o brécolis é
considerado

caule.
folha.
fruto.
bulbo.
flor.

mO0E:

QUESTAO 7

A insulina & o horménic que mais contrala a concentragéo
sanguinea de

) lipideos.
{B) sddio.

)} célcio.
(D) ferro.
(E) glicose.

QUESTAO 8

Os micro-organismos multiplicam-se alimentos

guando encontram condigdes ideais de

nos

(A) umidade, tempo e luz.

(B} nutriente, tempo e teor de gordura.

(C) tempo, acidez e luz.

(D)} temperatura, tempo e teor de gordura.’
(E) umidade, nutriente e temperatura.

QUESTAO 9

Assinale a opgao que apresenta um alimento que faz parte
da alimentagéo de individuos veganos.

{A) Queijo de bufala.
(B} logurte,

(C) Omelete.

(D) Tofu.

(E) Pudim de leite.
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QUESTAO 10

Assinale a opgdo que NAO apresenta um beneficio da
amamentacéo para a mae.

Fortalece a ligagcdo com o bebé.

Diminui o risco de cancer de mama.

Aumenta a autoestima materna.

Economiza dinheiro néio gasto em leite artificial.
Aumenta o sangramento pos parto.

GG

QUESTAO 11

Assinale a opgdo que apresenta um processo de cocgdo
por calar umido,

(A) Arconfinado.

{B) Cocgao em forno.

y Cocgao a vapor sob pressao.
(D) Imersdo em fritura,

) Grelha.

QUESTAO 12

QO corte da carne picada deve obedecer a um mesmo
padrédc de tamanho e formato, para uma boa
apresentagdo e cocgdo uniforme. Qual e o corte gue deve
apresentar cubos de, aproximadamente, 4 cm?

(A) Goulash,
{B) lIscas.

{C) Picadinho.
{D) Brochette.
{E} Escalope.

QUESTAC 13

Qual é a média de ganho de pesoc durante o primeiro
trimesire de gestacao?

(A) 1azkg
(B) 2a25kg
(C} 2,5a3,5kg
(D} 3adkg

(E) 4a45kg

QUESTAO 14

Quantos minutos séo necessarios para o prepare de ovo
cozido duro?

Prova: Amarela .
Profisso: NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 15

Préximo ao horario do almogo, o cozinheiro avisa que a
couve-flor que seria servida encontra-se impropria para o
consumo. Que outro vegetal do grupo A poderia ser
sugerido ao nutricionista para substitui-la?

A) Beterraba,
) Repolho,

B
C) Quiabo.
D
E

QUESTAO 16

De acordo com os "Dez passos para uma alimentagéo
saudavel: Guia Alimentar para criangas menores de dois
anos”, o ovo cozido (clara e gema) pode ser introduzido na
alimentagéo da crianga a partir de

(A} 6 meses de idade.
(B} 7 meses de idade,
{C) 8 meses de idade.
(D) 10 meses de idade.
(E} 1anode idade.

QUESTAO 17
Assinale a opcdo que apresenta um transtorno alimentar.

Depressao.

Bulimia nervosa.

Sindrome metabdlica.
Hipertensdo arterial sistémica,
Hipercolesterolemia.

LICKEICE

QUESTAO 18

Com relagéo ao sistema misto de distribui¢ao de refeigdes,
& correto afirmar que

{A) as refeicbes s8o produzidas e porcionadas na
cozinha e alguns itens, como sobremesas, leite e
café, s&o adicionados & bandeja dos pacientes nas
copas de apoio das unidades de internagio.

{B) nesse sistema, & possivel que seja feita uma melhor

supervisdo de montagem dos pratos, controle
higiénico-sanitario e controle de sobras.
{(C) as refeigdes sdo preparadas na cozinha e

porcionadas nas copas de apoio das unidades de
internacao.

{D) nesse sistema, ha maior risco de contaminagdo em
virtude da maior manipulacdo das preparagdes e
pode haver inadequagéo na apresentag&o dos pratos
e bandejas dos pacientes.

{E) as refeicfes sAo preparadas integralmente na
cozinha, porcionadas no mesmo local e seguem em
carros témmicos para o quario dos pacientes,
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QUESTAO 19

Segundo a RDC 83, de € de julho de 2000, que fixa os
requisitos minimos exigidos para a Terapia de Nutrigdo
Enteral, no que tange a infraestrutura fisica de uma
unidade destinada ao preparo de nuiricgo enteral (NE) é
correto afirmar que

(A) os sanitarios devem ter comunicago direta com a
sala de manipulag&o e armazenamento para facilitar o
acesso dos funcionarios.

(B) todas as tubulagdes devem ser expostas nas
paredes, pisos ou tetos para melhor visualiza¢ao.

(C} a sala de manipulagdo deve possuir duas passagens
{guiché ou similar) distintas para entrada de insumos
limpos e saida de NE pronta.

(D) é permitida a existéncia de ralo no piso da sala de
manipulac@o de NE.-

(E} na sala de manipulacdo de NE, & obrigatéria a
instalagdo de fogéo, microondas, geladeira e freezer
de qualguer tipo.

QUESTAC 20

Com relagéo aos fatores que interferem na escolha dos
equipamentos de uma Unidade de Alimentagéo e Nutrigho
{U.AN.), assinale a opgdo INCORRETA.

{AY Numero de refeigbes.

{B) Padrio do cardapio.

{C) Caracteristicas do cliente.

{D) Dimensionamento da area fisica.
{E) Valor nutricional dos alimentos.

QUESTAO 21

Assinale a opgéo que apresenta caracteristicas do leite
lenga vida,

(A) E um produto isento de gordura.

(B) E um produto natural obtido por ordenha mecanica e
que exige distribuigéo com prioridade de tempo.

(C} E obtido a partir do leite em pod desengordurado,
reconstituido, no qual & adicionado leite natural para
elevar o teor de gordura (leite parciaimente
desengordurada).

(D) Apresenta &tima gualidade, € homogeneizado e
submetido a temperatura ultraelevada.

(E) £ um produto natural, integral e pasteurizado.

Prova': Amarela . .
Profissdo: NUTRICAQ E DIETETICA

QUESTAO 22

Com relagdo a higienizag@o de frutas, legumes e verduras,
é correto afirmar que

(A) a solugio sanificante pode ser a base de hipoclorito
de sddio ou agua sanitaria com alvejantes efou
perfumes,

(B) nem todas as frutas, verduras e legumes precisam
ser sanificados.

(C) apés o tempo de contato com o sanificante, frutas,
verduras e legumes devem ser escorridos antes de
serem utitizados.

(DY em casos da falta de solugbes cloradas, o vinagre &
uma boa opgéo de sanificante a ser utilizado.

(E) a lavagem que precede a sanificagéo reduz em até
30% a contagem total de bactérias do alimento.

QUESTAO 23

A formagéo de calculos na vesicula biliar, denomina-se
colelitiase. Nesses casos, a dieta deve contemplar

{(A) alto teor de proteinas.
(B) baixo teor de carboidratos.

(C) baixo teor de lipidios.

(D) baixo teor de proteinas.

(E) alto teor de lipidios.

QUESTAO 24

Com relagdo &  higienizag8o das instalactes,

equipamentos e utensilios de uma Unidade de
Alimentacao e Nutricdo, é correte afirmar que

{A) a sanificagBo por agua guente, usada em maquinas
de lavar louga, ndo dispensa o uso de sanificantes
quimicos na louga.

{B) genericamente, as superficies sao higienizadas
seguindo o©s seguintes passos. remogdo dos
residuos, lavagem, enxague, sanificacdo e segundo
enxague.

(C) as fibras (esponjas) de limpeza n&o requerem
nenhum cuidado especial de higiene podendo ser
deixadas com sabéo para evitar contaminagio.

(D) apds a utilizagdo de alcool 70%, deve-se proceder o
enxague com agua corrente apéds o tempo de contato
requerido com o sanificante.

(E) as solugbes cloradas sdo muito utilizadas em mesas,
bancadas e interior de geladeiras, especialmente por
néo deixarem odor residual e ndo serem corrosivas.
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QUESTAO 25

Qual a Ingestdo Dietética de Referéncia (DRI} para o
consumo total de égua por dia para uma mulher
sedentaria, segundo o National Academy of Sciences
{2004)?

(A) 1L
(B} 1,6L
(C) 2L

(D) 2,5L
(E) 2,7L

QUESTAO 26

Qual a vitamina que, quando deficiente no organismo,
pode causar o raquitismo {uma condigdo em criangas em
crescimento caracterizada pela malformagéo dos 0ssos)?

(A) A
(B) K
(C) C
(D) D
(E) E
QUESTAO 27

Quanto maior a atividade de agua em um alimento, maior
pode ser o desenvolvimento microbiano. Considerando a
atividade de agua, que alimentos NAO s&o considerados
potencialmente perigosos?

(A) Ovos.
(B) Quesijos.

) Frutos do mar.
(D) Cereais.

) Frangos frescos.

QUESTAO 28
O leite condensado & submetido & evaporagéo até

{A) 3/4 do volume inicial e adicionado de 60% de aglcar.
(B) 1/3 do volume inicial e adicionado de 40% de agucar.
{C) 1/2 do volume inicial @ adicionado de 50% de acglcar,
(D) 1/3 do volume inicial e adicionado de 50% de aglicar.
(E) 1/2 do volume inicial e adicionado de 40% de acgucar.

Prova: Amarela )
Profissdo: NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAO 29

Assinale a opg8o que apresenta uma norma de higiene
pessoal que deve ser adotada por manipuladores de
alimentos.

(A) Utilizar desodorantes perfumados ou colénias.

(B} Os homens devem fazer a barba semanaimente.

(C) Nao carregar no uniforme objetos como canetas e
celulares.

(D) As mulheres devem mater os cabelos aparados.

(E) Utilizar acessdrios como brincos, anéis e reldgios.

QUESTAO 30

Assinale a opgao gque apresenta um alimento rico em
potassio.

Batata.
Pera.

Maca.

Pao francés.

(A
(B
(C
(D
(EY Margarina.

QUESTAO 31

Segundo o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira
{Brasilia, 2014), sdo exemplos de alimentos processados
e ultraprocessados, respectivamente:

palmito em conserva e macarrae instanténeo.
pepino em conserva e frutas cristalizadas.
biscoito recheado e refrigerante.

salgadinhos “de pacote” e atum enlatado.

A
B
Cc
D
E) carne-seca e fruta em calda.

QUESTAC 32
Assinale a opgéo que apresenta uma técnica de preparo.

(A) Descascar,
(8) Lavar.
(C) Picar.
(D} Limpar.
(Ey Coccionar.

QUESTAO 33

Em se tratando do armazenamento de predutos estaveis a
temperatura ambiente, a preocupacao com a temperatura
diminui, mas n&o inexiste. A temperatura ideal de
armazenamento desses produtos € de, no maximo:

) 129C
) 17°C
C) 20°C
D) 26°C
E)

(A
(B
(
(
(E) 32°C
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QUESTAO 34

A sopa elaborada com puré de vegetais e molho bechamel
& chamada de sopa

mista.
creme.,
veloule.
puré,
tipica.

noow=

(
(
(
(
(

QUESTAO 35

As hortalicas podem ser cortadas em formatos diferentes
para atender as exigéncias estéticas de certas receitas. O
corte designado "Juliana” tem a seguinte caracteristica:

(A) corte em forma de bolinhas de tamanhos diversos,
utilizando-se um cortador especial.

(B) corte em cubo de 1cm.

(C) forma de cilindro, com pedagos de 3 a 4 ¢m.

(D) tirinhas de 4 a 5cm de comprimento por 2 a 3 mm de
largura.

(E} cubos de 2 a3 mm&

QUESTAO 36

O ovo apresenta indmeras fungdes ao ser incorporado a
uma preparagdo. Na preparagace de molho maionese, a
fungéo do ovo é;

espessar,
emulsificar.
unir.
envolver,
aerar.

moow>
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QUESTAO 37

Os pacientes portadores de doenca celiaca devem excluir
da alimentagéo os seguintes alimentos, EXCETO:

{A} trigo.

{B) milho.
{C) malte.
(D) cevada.
(E) centeio.

Prova: Amarela ;
Profiss8o: NUTRICAO E DIETETICA

QUESTAOC 38

Com relagido aocs mdveis e utensilios utiizados em uma
Unidade de Alimentacdc e Nutrigdo, coloque V
{verdadeiro) ou F ({falso) nas afirmativas abaixo,
assinalando a seguir a opgdo que apresenta a sequéncia
correta.

{ ) O uso de utensilios de madeira & prolbido em locais
que fazem fracionamento, preparo ou manipulagio de
alimentos.

{ ) As superficies das bancadas devem ser de marmore
pois apresentam as caracteristicas de
impermeabilidade requeridas pelas legislagdes.

{ ) As tabuas de corte em polipropileno possuem rmaior

facilidade de higienizagao e podem durar mais tempo
do que as de vidro.

() E probida a utilizagdo de talheres com cabos de
madeira.

{ ) Colheres ou pas de polipropileno ndo podem ficar
dispostas dentro das panelas ou caldeiras enguanto
ha tratamento térmico.

QUESTAO 39

Qual alimento é classificado como tubérculo ou raiz?

(A} Repolho.
(B) Chuchu.
{C) Alho-poré.
(D) Beterraba.
(E) Cebola.

QUESTAOQ 40

Assinale a opgéao que apresenta alimentos que podem ser
incluidos na dieta liquida clara,

Vegetais.
Cereais.
Pao.
Leite.
Gelatina.

LEGCE

QUESTAO 41
Assinale a opgao que apresenta um macronutriente.

Vitamina D.
Magnésio.
Sadio.
Célcio.
Lipideo.

mgoBE
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QUESTAC 42

Os perigos nos alimentos podem ser considerados de
natureza bioldgica, quimica ou fisica. Assinale a opgéo
que apresenta, respectivamente, exemplos desses trés
tipos de perigos.

A) Bactérias, alérgenos e bolores.

B) Micotoxinas, aditivos gquimicos & bolores.
C} Aditivos quimicos, cabelo e virus.

D} Leveduras, virus e micotoxinas.

E) Bolores, pesticidas e pelos.

QUESTAO 43

Ao se bater clara de ovo, ocorre retengéo de ar devido a
viscosidade da ovoalbumina, o que confere esponjosidade
e leveza as preparages. A adicio de liméo (acido) ou
acglicar as claras batidas gera:

(A} menor estabilidade.

(B) maior estabilidade.

(Cy manutengdo da estabilidade.
(D} aumento do volume.

(E) diminui¢do do volume.

QUESTAC 44
Como séo chamados os alimentos contidos em uma cuba

que nao foi distribuida, durante o horario do almogo, e
permaneceu ne passthrough?

(A) Desperdicio.
(B} Resto.

(C) Excedente.
(D) Sobressalente.
(E) Sobra.
QUESTAO 45

‘Qual é o mais doce dos aglcares simples que tem sido
amplamente utilizado em alimentos processados?

) Frutose.
) Glicose.
} Sacarose.
) Lactose,
) Galactose.

moow>

Prova: Amarela . .
Profiss@a: NUTRIGAO E DIETETICA

QUESTAO 46

Com relagdo ao arroz, correlacione o tipo as suas
respectivas caracteristicas e, em seguida, assinale a
op¢ao correta.

TIPOS

- Arroz integral

il Arroz polido

Il Arroz arbdreo
V- Arroz parboilizado

CARACTERISTICAS

( ) E considerado um produto semi-integral.

{ )} E mais nutritivo e de cocgdo mais demorada gue o
arroz branco.

{ } Apods cozido, tem consisténcia cremosa e, por isso, é
usado para preparar risoto,

{ } Apresenta maior valor nutritivo & rendimento que o
arroz branco.

{ )} E a variedade mais consumida no Brasil e costuma
acompanhar o feijao nas refeigdes.

(A) (1) (v () (=) (1)
(B) (=) (1) (H) (1V) (H)
(C) (1) (1) (1) (=) (IV)
(D) (V) iy 1y (1) (-)
(E) (=) () (i) vy (In
QUESTAO 47

Assinale a opgdo que completa correfamente as lacunas

da sentenga abaixo.

A curva ABC & uma ferramenta gerencial uilizada para

administracdo de estoques em cozinhas institucionais.

Sendo assim, ha grupos divididos em trés classes. A

classe A da curva é definida por itens que possuem custo
& consumo .

baixo/baixo

alto/baixo

alto/alto
intermediariofintermediario
baixo/intermediario

A, iy, i, e,
mocz:

QUESTAC 48

A ingestéo recomendada de lipidios, como um percentual
do total de calorias, é de

10 a 15%.
15 a 20%.
20 a 35%.
35 a 40%.
40 a 50%.

LECICE:
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QUESTAC 49

Assinale a opgao que apresenta um edulcorante natural.

{A) Sacarina.

(B) Esteviosidio.
{C) Ciclamato.

(D) Acessulfame K,
(E) Aspartame.

QUESTAO 50

Assinale a opgdo que NAO corresponde

recomendagdes dietéticas para a redugio do risco de
doencas cardiovasculares, segundc a American Heart

Association.

(A) Queimar, pelo menos, a quantidade de calorias

consumidas.

(B) Selecionar diariamente produtos sem gordura, com

1% de gordura ou de baixo teor de gordura.

(C) Escolher e preparar alimenios com pouco cu nenhum

sal.
(D} Consumir peixe uma vez por semana.

(E) Eliminar alimentos que contenham odleos vegetais
parcialmente hidrogenados para reduzir gordura frans

na dieta.

Prova: Amarela ) .
Profisséo: NUTRICAO E DIETETICA
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